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FOOD TECHNOLOGY
ПИЩЕВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ
OZIQ-OVQAT TEXNOLOGIYASI

NEW COMPOSITION AND METHOD FOR PRODUCING PASTA
Ermat SANAEV (soypro.uz@mail.ru), Po'lat TURSUNKHODJAEV (talisilk@ya.ru),
Nodira AYHODJAEVA (aykhodjaeva58@mail.ru), Anvar NORMATOV (_anvar8184@mail.ru)
Tashkent Chemical-Technological Institute, Tashkent, Uzbekistan
The main objective of this study is to develop a composition of pasta containing a mixture of ginger , lemon and mint
powder, as well as a combination of legumes and cereals with high nutritional value. This will expan d the range of pasta.
The problem of achieving high quality and economic efficiency is solved by improving several technological processes and
using innovative methods.
The effectiveness of using innovative methods of sublimation and microwave drying is shown in compar ison with the
drying process of instant pasta by frying it in vegetable oil.
Keywords: ginger, lemon and mint powder, freeze-drying and microwave drying

НОВЫЙ СОСТАВ И СПОСОБ ИЗГОТОВЛЕНИЯ МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Эрмат Шерматович САНАЕВ (soypro.uz@mail.ru), Пулат Мухаммедович ТУРСУНХОДЖАЕВ (talisilk@ya.ru),
Нодира Каримуллаевна АЙХОДЖАЕВА (aykhodjaeva58@mail.ru), Анвар Мирзаевич НОРМАТОВ (_anvar8184@mail.ru)
Ташкентский химико-технологический институт, Ташкент, Узбекистан
Основной целью данного исследования является разработка состава макарон, содержащих смесь порошка
имбиря, лимона и мяты, а также сочетания бобовых и злаковых культур, обладающих высокой пищевой ценн остью.
Это позволит расширить ассортимент макаронных изделий. Решается задача достижения высокого качества и
экономической эффективности за счет совершенствования нескольких технологических процессов и использ ования
инновационных методов.
Показана эффективность использования инновационных методов сублимации и микроволновой сушки по сравнению с процессом сушки макаронных изделий быстрого приготовления путем их жарки на растительном мас ле.
Ключевые слова: имбирь, лимон и мятный порошок, сублимационная и микроволновая сушка

MAKARON MAHSULATLARI ISHLAB CHIQARISH YANGI TARKIBI VA USULLARI
Ermat Shermatovich SANAYEV (soypro.uz@mail.ru), Po'lat Muhammedovich TURSUNKHODJAYEV (talisilk@ya.ru),
Nodira Karimullayevna AYHODJAEVA (aykhodjaeva58@mail.ru), Anvar Mirzayevich NORMATOV (_anvar8184@mail.ru)
Toshkent kimyo-texnologiya instituti, Toshkent, O’zbekiston
Ushbu tadqiqotning asosiy maqsadi zanjabil, limon va yalpiz kukunlari aralashmasi, shuningdek, yuqor i ozuqaviy
qiymatli bo'lgan dukkakli va donli o'simliklarning aralashmasidan iborat makaron tarkibini ishlab ch iqishdir. Bu makaron
turlarini kengaytiradi. Yuqori sifat va iqtisodiy samaradorlikka erishish muammosi bir nechta texnologik jarayonlarni
takomillashtirish va innovatsion usullarni qo'llash orqali hal qilinadi.
Sublimatsiya va mikroto'lqinli quritishning innovatsion usullaridan foydalanish samaradorligi, makar onni o'simlik
yog'ida qovurish usulida quritish jarayoni bilan solishtirganda namoyon bo'ladi.
Каlit so’zlar: zanjabil, limon va yalpiz kukunlari, sublimatsion hamda mikroto'lqinli quritish

Kirish
Prezident Shavkat Mirziyoev 2020 yilning
2 fevralida olimlar, yosh tadqiqotchilar, ilmiytadqiqot muassasalari rahbarlari va ishlab
chiqarish sektori vakillari bilan uchrashuv
o'tkazdi. Unda ilm-fan sohasidagi eng muhim
vazifalar muhokama qilindi. Prezidentimiz, oziqovqat, shu jumladan, fudo-miks, bio-tibbiyot
yo'nalishlarini kompleks rivojlantirish bo‘yicha
topshiriq berdi. Bunda qishloq xo'jaligi,
mahsulotlarini qayta ishlash, oziq-ovqat sanoatini
rivojlantirish uchun fundamental va texnologik
asos bo'lib xizmat qilishi hamda oziq-ovqat
tarkibi va uning inson salomatligiga ta'sirini
o'rganish, aholi o'rtasida sog'lom turmush tarzi va
to'g‘ri ovqatlanishni targ'ib etish muhimligi
ko'rsatib o'tildi. O'zbekiston tabiati ko'plab
oziqaviy o'simliklar dunyosiga boydir. Bu
o'simliklarni buyuk olimlarimiz chuqur o'rganib
foydali xususiyatlari xaqida ko'plab adabiyotlar
yozib qoldirganlar. Biz bu adabiyotlarni o'qib
ularni chuqur tahlil qilsak va ular kabi ilmiy
izlanishlar olib borsak albatta katta yutuqlarga
erishamiz. Makaron mahsulotlari tez pishishi
(qaynatish davomiyligi naviga qarab 3-20 minut),
boshqa oziq-ovqat mahsulotlari bilan yaxshi moslashishi va oziqaviylik qiymatining yuqoriligi

1'2020 K I M Y O
va ki myo te xno logi yas i

tufayli kundalik hayotda, umumiy ovqatlanishda
keng qo'llaniladi.
Qo'shimchalarsiz makaron mahsulotlari
tarkibiga quyidagilar kiradi: Oqsillar 9-13 %,
hazm bo'ladigan uglevodlar 76-78 %, yog'lar 1.0%, mineral moddalar 0.5-0.9%, oziqaviy
tolalar 0.1-0.6% ni tashkil etadi. 100 g
mahsulotning energetik qiymati taxminan 1400
kDj ni tashkil qiladi. Mahsulotda vitaminlardan B
va PP guruhiga kiruvchi vitaminlar ko'proq
miqdorda mavjud. Bulardan tashqari, makaron
mahsulotlari boshqa afzalliklarga ham ega [1].
Xossalarini o’zgartirmasdan bir yildan ortiq
saqlanadi, mutlaqo eskirmaydi, qoqnon, donli
quruq nonushtalarga nisbatan gigroskopik
hususiyati past, tashishga chidamli. Jahonda
makaron mahsulotlarining ommabopligi va
ularga bo'lgan talabning ortishi tufayli makaron
sanoati tez rivojlandi. Bu esa uzoq davom etuvchi
va ko'p energiya talab qiladigan jarayonlarni
qisqartirish va mahsulot chiqishini oshirish
imkoniyatini beradigan jadal texnologiyalarni
joriy qilishga yo'l ochib berdi. Ilgarigi kabi
bugungi kunda ham Italiya, makaron mahsulotlari
ishlab chiqarish, iste'mol qilish va eksport qilish
bo'yicha oldingi o'rindagi mamlakat hisoblanadi.
Oxirgi
o'n
yillikda
Italiyada
makaron
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Jadval 1
Mahalliy sharoitda yetishtirilgan boshoqli va dukkakli donlrdan tortilgan un mahsulotlarini kimyoviy tarkibi
O'simlik
turi

Tarkibi, %

Tarkibi,100 mg/g

Energetik
qiymati
kkal
kDj

oqsillar

yog'lar

uglevodlar

kaliy

kalsiy

magniy

temir

B1

pp

12,7

1,6

66,6

350

57

104

5,7

0,46

7,13

315

1318

12,5

1,9

67,6

325

62

114

5,3

0,37

4,94

320

1339

Guruch uni

7,3

2,0

63,1

202

66

116

2,6

0,52

3,82

284

1188

Loviya uni

22,3

1,7

54,5

1100

150

103

12,4

0,5

2,1

309

1293

Noxot uni

23,0

1,2

53,3

873

115

107

9,4

0,81

2,2

303

1268

Soya uni

34,9

17,3

26,5

1607

348

191

11,8

0,94

202

395

1444

Mosh uni

24,2

1,5

46,3

672

83

80

11,8

0,50

1,8

295

1218

Xantal uni

25,8

30,8

23,4

608

254

238

-

-

-

474

1485

Arpa uni

10,50

1,60

74,5

309

32,0

96,0

2,7

0,4

2,4

345

1165

Yumshoq
bug'doy uni
Qattiq
bug'doy uni

mahsulotlari ishlab chiqarish 1800-2500 ming
tonnani tashkil qilgan. Aholi jon boshiga 26 kg
(janubiy hududlarda yiliga 40 kg dan ortiq)
makaron mahsulotlari to'g'ri kelib, ishlab
chiqarilgan mahsulotning 20 foizdan ortig'i chet
mamlakatlarga
eksport
qilinadi.
Makaron
mahsulotlari ishlab chiqarish bo'yicha AQSh,
ikkinchi o'rinni egallaydi. Yillik ishlab chiqarish
quvvati 1300-1800 ming tonnani tashkil qilib,
aholi jon boshiga 1987 yilda 7,4 kg ni tashkil
qilgan bo'lsa, 2018 yilda 13.4 kg ni tashkil
qilgan. Bu ko'rsatkich hozirgi vaqtda qariyb 14
kg ga yetdi. Makaron mahsulotlari maxalliy aholi
vakillari orasida barqaror talabga ega ekanligi
mahsulotni funksional oziq-ovqat mahsulotlari
qatoriga kiritish uchun asosli obꞌekt hisoblanadi.
Mahsulotning noan'anaviy, turlarini ishlab
chiqarishda va tarkibini boyitishda ko'plab
imkoniyatlar mаvjud. Makaron mahsulotlarining
kimyoviy tarkibini boyitish va oziqaviy qiymatini
oshirishda,
makaron
retsepturasiga
inson
organizmi uchun muhum va qimmatli bo'lgan
dukkakli va donli o'simlik (grechka, mosh,
loviya, soya, noxot, guruch, arpa) unlarini
qo'shish makaron ishlab chiqarish sanoatida
istiqbolli
innovatsion
loyihalarni
keltirib
chiqaradi. Rivojlangan Yevropa mamlakatlarda
makaron faqat qattiq (durum) bugdoy unidan
ishlab chiqariladi. O'zbekistonda esa qattiq
bug'doy yetishtirish yo'lga qo'yilmaganligi va bu
xomashyo bazasiga ega emasligimiz uchun faqat
yumshoq bug'doy donlaridan tortilgan unlardan
foydalanamiz. Xomashyo bazasini rivojlantirish
yo'nalishida Respublika hukumati tomonidan
qattiq bug'doy donlari ekiladigan maydonlarni
kengaytirish, qattiq va shaffofligi yuqori bo’lgan
bug'doy donlaridan makaron uni ishlab chiqarishni ko'paytirish yuzasidan aniq chora-tadbirlar belgilangan [2].
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Maqsad va vazifalar:
An'anaviy va tez tayyorlanadigan makaron
mahsulotlarini ishlab chiqarishda, (fudo-miks)
yuqori oziqaviy va funktsional qiymatiga ega
bo'lgan qo'shimchalar (ziravor giyoxlar, oqsilga
boy donlar, dorivor
meva va sabzavotlar)
tayyo'rlash va makaron mahsulotlari ishlab
chiqarish sanoatida, mahsulot tarkibini boyitish
va iste'mol hususiyatlarini oshirish hamda,
yo'qori samaradorlik
ko'rsatgichlariga
ega
bo'lgan (energiya tejamkor, mikroblarga qarshi
qurulma, to'liq avtomatlashgan) tehnologik
jarayonlarni tadqiq qilish ilmiy ishimizning
maqsad va vazifalari xisoblanadi.
Tadqiqot ob'ektlari va usullari
Yumshoq bug'doy unidan
ishlab
chiqarilgan
makaron
mahsulotlari
yuqori
kaloriyali, lekin oziqaviy qiymati past mahsulot
ekanlgi bilan harakterlanadi. Shuning uchun
makaron mahsulotlarini
yuqori oziqaviy
qiymatga ega bo'lgan oqsilga va vitaminlarga
boy bo'lgan tabiiy qo'shimchalar bilan boyitish
hamda, makaron mahsulotlari texnologiyasida
boyituvchi
qo'shimchalar
sifatida
dorivor
(zanjabl, zarchava, kiyiko'ti, yalpiz, qizilmiya,
zafaron, isiriq, sedana, kunjut, shavel, petrushka,
rokkola,
qoraqand va
xokozo)
o'simlik
moddalaridan, foydalanish mumkun [7-13].
Boyituvchi qo'shimchalar sifatida foydalaniladigan vitaminlar issiqlik haroratga bardoshli
(makaron mahsulotlarini qaynatish vaqtida
parchalanmaydigan) va suvda eriydigan (xamir
qorish vaqtida ularni qo'shishni osonlashtirish
uchun) bo'lishi kerak. Shu sababli B guruhidagi
vitaminlardan (B1, PP) foydalanish maqsadga
muvofiq bo'ladi [3-6].
Novvoylik unidan makaron mahsulotlari
tayyorlashda ma'lum dozadagi B1 vitaminidan
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Jadval 2
Mahalliy sharoitda yetishtirilgan dorivor o'simlik mahsulotlarini kimyoviy tarkibi
Dorivor o'simlikt
turlari

Tarkibi, %

Tarkibi,100 mg/g

Energetik qiymati

oqsillar

yog'lar

uglevodlar

kaliy

kalsiy

magniy

temir

B1

pp

kkal

kdj

Zanjabl

1,82

0,75

15,8

415

16

43

0,6

-

0,75

80

335

Zarchava

8,0

10,0

65

72

-

48

230

-

-

354

2000

Sarimsoq

16,6

0,7

63,7

480

79

19

31

29

4

331

1386

Oq piyoz

10,41

1,04

79,12

985

384

113

3,9

0,5

1,8

341

1428

Garimdori

10,58

5,81

69,86

1870

45

88

6,0

0,1

-

324

1356

Yalpiz

19,93

6,03

52,04

1924

1488

602

87,5

0,3

-

285

1193

Lavlagi

1,5

0,1

8,8

120

370

550

7,8

1,3

2

42

168,4

Oq sholg'om

0,60

0,10

4,10

227

27

16,0

0,4

0,1

-

18

75,3

Limon

7,4

0,18

75,5

345

28

139

0,75

0,02

6,17

345

1444

Qovoq uni

1,00

0,10

6,50

204

25

14

0,4

0,05

0,7

22

92

Rukola

2,58

0,66

2,05

369

160

47

1,46

0,04

0,31

25

105

foydalanish mahsulotning oziqaviy qiymatini
oshirish bilan birga, qattiq bug'doydan tayyorlangan mahsulotlar rangiga yaqin rangdagi
mahsulotlar ishlab chiqarish imkonini beradi.
Mahsulotlarni qaynatish vaqtida ularga qo'shilgan
vitaminlarning 50% qaynatish suviga chiqqanligi
sababli, sho'rvabop makaron mahsulotlarini vitaminlashtirish maqsadga muvofiq hisoblanadi.
Ilmiy tahliliy loyixamiz mahalliy xom
ashyo bazasidan samarali foydalanishga va yangi
mahsulot turlarini, ishlab chiqarishni kengaytirishga yordam beradi. Bu esa oziq-ovqat
sanoatining oldida turgan eng muhim maqsad va
vazifalaridan biridir. Mamlakatimizda tez tayyorlanadigan makaron mahsulotlari xaridorgir oziqovqat mahsulotidir. Mahsulotlarni tayyorlashda
vaqt tejalishi hamda ovqatlanish bilan bog'liq
qulayliklar tufayli aholi orasida talab yuqori xisoblanadi. Bu mahsulotlar uchun yurtimizdan taxminan 200 million dollar qiymatidagi valyuta
importga
sarflanadi.
Tez
tayyorlanadigan
makaron mahsulotlari iste'moli yiliga aholi jon
boshiga 1 kg ni tashkil etsa, umumiy makaron
iste'moli esa yiliga kishi boshiga 3-5 kg ni tashkil qiladi. Tez tyyorlanadigan makaron
mahsulotlarining o'ziga hos hususiyati shundaki,
mahsulot 130-150 issiqlik harorati oralig'ida
qizdirilgan o'simlik yog'ida qovurilishi orqali
tarkibidagi namligi qurutiladi va tayyor mahsulot
holiga keltiriladi. Qovurish jarayonida un oqsillari kuchli denaturasiyaga uchrashi natijasida
yog' lipidlarini biriktirib oladi. Bunday holatlar
tayyor mahsulotni sifatiga salbiy ta'sir ko'rsatib
saqlash muddatini qisqartiradi. Biz makaron ishlab chiqarishda modifiksiyalangan kraxmaldan
foydalanishimiz mumkin. Xamirga qo'shilgan
kraxmal antioksidant rolini o'ynaydi, kraxmal
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miqdori ortishi bilan uning antioksidant ta'siri
ko'proq darajada namoyon bo'ladi. Tezkor
tayyorlanadigan makaron mahsulotlarini ishlab
chiqarishda
qovurish sistemasidan foydalanmasdan ham sifatli mahsulot ishlab chiqarish
mumkin, buning uchun yarim tayyor mahsulotni
bug'latish jarayonidan so'ng mikroto'lqinli qurutish usuli yordamida qurutishimiz mumkin. Bu
jarayonni o'ziga hosligi shundaki, mahsulot tarkibidagi oqsil va vitaminlar o'z hususiyatini
yo'qotmaydi, barcha zararli mikroblar yo'qotiladi, mahsulot tannarxini oshiruvchi yog' massasi
ishtirok
etmaydi.
Bugungi
kunda
mahsulotlarni mikroto'lqinli quritish texnologiyasiga o'xshash usuli ixtiro qilinganligi haqida malumot yo'q. Bu jiddiy mudofaa texnologiyasi ilm
-fan va iqtisodiyotning ko'plab tarmoqlarini
chetlab o'tib,
maishiy texnikada qo'llanila
boshlagan va keyinchalik sanoatning turli sohalarini qo'lga kiritgan kamdan-kam holatdir.
Mikroto'lqinli uskunalar meva, sabzavot, ziravor
ko'katlar,
go'sht, baliq,
don va boshqa
mahsulotlarni tez quritish va haroratsiz konservalash uchun, shuningdek tabiiy oziq-ovqat
bo'yoqlari ishlab chiqarish uchun keng qo'llaniladi. Hozirgi vaqtda mikroto'lqinli quritish
usuli ko'pgina texnologik jarayonlarning ajralmas
qismi hisoblanadi. Ushbu usulning o'ziga hosligi
shundaki, mikroto'lqinli nurlanishga duch kelganda, butun mahsulot bir vaqtning o'zida isitiladi. Mikroto'lqinli uskunalardan foydalanishning
qulayligi quritish jarayonining tannarxini sezilarli
darajada pasaytirish imkonini beradi, bu esa o'z
navbatida tayyor mahsulot tannarxini kamaytiradi. Ushbu quritish usulining yana bir muhim afzalligi shundaki past harorat va suvsizlantirilgan mahsulotni olish uchun oz vaqt sarfla-
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Jadval 3
Tez tayyorlanadigan makaron mahsulotlarini mikroto'lqinli havosiz muhitda qurutishning innovatsion usullari
Quritilgan yarimfabrikat namligi %
Mikroto'lqinli qurutish shkafida
1827 ГГц chastotada 3-4 minutda

Yarim fabrikat turlari

Qovurush vannasida ( palma
o'simligi yog'ida) 3-5 minutda

Tafovut

Eng kam
miqdori

Eng ko'p
miqdori

O'rtacha
ko’rsatgich

Eng kam
miqdori

Eng ko'p
miqdori

O'rtacha
ko’rsatgich

Tez tayyorlana digan ugra devori 0,5 mm

4,3

4,7

4,4

3,7

4,1

3,9

0,5

Tez tayyorlanadigan makaron devori 1mm

3,9

4,3

4,1

2,9

3,3

3,1

1,0

Saqlanish vaqti

12-24 oy

nadi. Mikroto'lqinli quritishning bu qimmatli
hossasidan mahsulotlarni qayta ishlashda samarali foydalanib, vitaminlar va boshqa foydali
moddalarning maksimal miqdorini saqlab qolish
imkonini beradi. Mikroto'lqinli pechlarda quritilgan mahsulotlar uzoq vaqt saqlanadi. Chunki
mikroto'lqinli maydonga kuchli ta'sir qilish ostida
har qanday mikroflorani butunlay yo'q qiladi,
ya'ni mahsulotni quritish bilan bir vaqtning o'zida
dezinfeksiya qilinadi. Bu quritish usulining
ekologik
tozaligi
mikroto'lqinli
pechning
quvvat manbai elektr-energiyaning eng toza
turi ekanligi bilan bog'liq. Mikroto'lqinli quritishning texnologik jarayoni atmosferaga zararli chiqindilarning chiqishini to'liq bartaraf etadi.
Bugungi kunda mikroto'lqinli texnologiyalar
ko'plab
oziq-ovqat
mahsulotlari
ishlab
chiqarishda keng qo'llanilmoqda, bu bolalar va
o'smirlar, sportchilar mahsus oziqalari, parhez
oziq-ovqatlar, tez tayorlanadigan oziq-ovqatlar,
souslar, ziravorlarni qurutishda, go'sht, sut va
non- qandolat sanoatida, samarali qo'llaniladi
[14-20]. Mikroto'lqinli quritish usuli bilan
tayyorlangan tabiiy quritilgan
mahsulotlarni,
kimyoviy qo'shimchalar va bo'yoqlardan foydalanmasdan rangi, ta'mi va hushbo'ylik berish
uchun
ishlatiladi.
Mikroto'lqinli
quritish
texnologiyasida
quritilgan
mahsulotlarning
saqlanish muddatini 1 yilgacha yoki undan ortiq
konservantlarsiz oshirish imkonini beradi. Kuchli
mikroto'lqinli maydon ta'sirida
quritilgan
mahsulotlar mahsus saqlash sharoitlarini talab
qilmaydi (sovutish uskunalari va boshqalar),
saqlash va tashish harajatlarini sezilarli darajada
kamaytiradi. Bugungi kunning innovatsion
qurulmasi
hisoblangan
havosiz
muhitda
mikroto'lqinli quritish usuli takomillashtirilgan
sublimatsiya
usuli
deyishimiz
mumkin.
Mikroto'lqinli havosiz muhitli quritish usulining
makaron mahsulotlarini sifatiga va saqlash samaradorligiga ta'siri yetarlicha o'rganilmagan.
Tadqiqot maqsadlaridan biri, yarim fabrikat
shaklidagi makaron va biz foydalanishimiz ko'zda
tutilayotgan
o'simliklarni
quritishda
mikroto'lqinli havosiz muhitli quritish jarayonini
o'rganish orqali mahsulotlarni maksimal xa-
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vfsizligini ta'minlovchi parametrlarni aniqlash.
O'simlik materiallarini laboratoriya sharoitida
mikroto'lqinli havosiz muhitli quritish uchun
tajriba qurilmasi qo'llanildi.
Mikroto'lqinli havosiz muhitli quritish jarayonida va quritilgan mahsulotlarni saqlash jarayonida oziqaviy moddalari yaxshi saqlanishini ta'minlashi aniqlandi.
Natijalar va ularning muhokamasi
Tajriba natijalari shuni ko'rsatadiki,
mikroto'lqinli havosiz muhitli quritish yo'li bilan
quritilgan
tez tayyolanadigan makaron
mahsulotlari tarkibidagi qimmatli moddalar miqdori, konvektiv va qovurish usullarida qurutilgan moddalar miqdoridan bir necha barobar
yuqori ko'rsatgichni namoyon qildi. Tadqiqotning
iqtisodiy samaradorligiga qaraydigan bo'lsak,
qishloq ho'jaligida yetishtiriladigan meva va sabzavotlar va boshqa ho'l mevalarni turli usullar
bilan
(konvektiv,
sublimatsiya,
infraqizil
nurlantirish) quritiladi.
Bu usullar birinchi navbatta elektroenergiyani ko'p sarflashi va uzoq vaqt oralig'ida ho'l
mahsulotlarni quritadi. Quritilgan mahsulotlarning kimyoviy tarkibi ayrim usullarimizda
(sublimatsiya) yaxshi saqlanishi mumkin lekin,
iqtisodiy jihatdan mahsulot tan narxini oshib ketishiga sabab bo'ladi.
Makaron mahsulotlarini tez tayyorlanadigan
hamda, tayyorlashni talab qilmaydigan turlarini ishlab chiqarishda, O'zbekistonning mahalliy iqlim
sharoitida yetishtirilgan zanjabil, limon va yalpiz
kukunlari aralashmasidan hamda, yuqori oziqaviy
qiymatga ega bo'lgan boshoqli va dukkakli donlardan
tortilgan un va yormalardan foydalanish orqali,
iste'molchilar uchun o'ziga hos, shifobahsh hususiyatlarni jamlagan an'anaviy va noan'anaviy tezkor tayyorlanadigan makaron mahsulotlari turlarini
ishlab chiqarish. Shu bilan bir qatorda mikroto'lqinli
havosiz muhitli quritish usulidan foydalanish, joriy
foydalanilayotgan usuldan farqli va samarali natijalar
berdi. Eng muhimi mahsulotning rangi, hidi, ta'mi
asl holicha saqlanib qoldi.
Shuningdek ortiqcha o'simlik yog'ini tejab
qolishga erishildi. Bu natijalarimiz mahsulot
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tannarxini pasayishiga, saqlash muddatini uzayishiga olib keldi. Quyidagi 3-jadvalda Mikroto'lqinli
havosiz muhitli quritish usuli bilan qovurish usuli
orasidagi farqni solishtiramiz.
Jadval natijalaridan ko'rinib turibdiki
mikroto'lqinli havosiz muhitda mahsulotlarni
quritish, saqlash muddatini oshirishga yordam
beradi. Bu texnologik jarayon o'ta mas'uliyatli
bosqichi bo'lib, uni to'g'ri amalga oshirish muhim hisoblanadi.
Makaron mahsulotlari ishlab chiqarish
korxonalarida
mikroto'lqinli havosiz muhitli
quritish usilidan foydalanish innovatsion jarayonlar qatoriga kiradi.

Xulosa
Zanjabil, limon va yalpiz kukunlari
aralashmasi, shuningdek, yuqori ozuqaviy
qiymatli bo'lgan dukkakli va donli o'simliklarning aralashmasidan iborat makaron tarkibi ishlab
chiqildi. Makaron turlari kengaytirildi.
Bir nechta texnologik jarayonlarni takomillashtirish va innovatsion usullarni qo'llash orqali
yuqori sifat va iqtisodiy samaradorlikka erishildi.
Sublimatsiya va mikroto'lqinli quritishning
innovatsion usullaridan foydalanish samaradorligi, makaronni o'simlik yog'ida qovurish usulida
quritish jarayoni bilan solishtirganda namoyon
bo'ldi.
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